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DUYURU

10.01.2017 tarih ve 29944 sayili Resmi Gazetede yayimlanarak yiirtirliige giren
6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 38 inci maddesinin birinci fikras: “Kurum,
cografi isaret veya geleneksel iiriin adi bagvurularini 33 ila 37 nci ve 39 uncu maddelere
gore inceler.” ve besinci fikrast “Bu madde kapsaminda incelenerek uygun bulunan
basvurular Biiltende yayimlanir.” hilkkmiine amirdir.

Ayrica 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun Gegici Madde 1 inde “Bu Kanunun
yayimi tarihinden once Enstitiiye yapilmis olan ulusal ve uluslararasi marka ve tasarim
basgvurulart ile cografi isaret bagvurulari, basvuru tarihinde yiiriirliikte olan mevzuat
hiikiimlerine gore sonuglandirilir. Ancak bu Kanunun yayimi tarihinden énce Enstitiiye
vapilmis olup yayimlanmamuis cografi isaret basvurulari, itiraz siiresi bakimindan
miilga 555 sayii Kanun Hiikmiinde Kararname hiikiimleri sakli kalmak sartiyla
Biiltende yayimlanir.” hiikmiine amirdir.

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden once yapilan cografi isaret bagvurulart 555
sayil1 Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara kars1 yapacaklari itirazlart Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iriin adi
basvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 144. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numarast Numarasi

1. C2020/114

2. C2021/000267
3. C2022/000343
4. C2022/000344
5. C2022/000373
6. C2022/000381
7. C2022/000446
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Basvuru
Adi

Isparta Elmasi

Gevas Fasulyesi

Mardin Alluciye

Mardin Firkiye

Karaman {lisira Dolmas1
Iscehisar Mermer Kebabi

Yenice Thlamur Bal

Basvuru
Adr

Sayfa

11
14
16
18
20

22

Sayfa
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler
Yayim Tescil
Numarasi1 Numarasi
1. 1337

2. 1338

3. 1339

4. 1341
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

Cografi Isaretin
Adr
Emcelli Biberi

Erzurum Kavut Hasilt
Erzurum Ayva Yahnisi / Erzurum Ayva Kalyesi

Bolvadin Firin Eti

Geleneksel Uriin
Adi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Sayfa

25
28
30

32

Sayfa
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numaras1 Numarasi Adi

1. C2020/441 Hatay Nar Eksisi 34
Geleneksel Uriin Adlar:

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numaras1 Numarasi Adr

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirtin ad1 bagvurusu
bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Sayfa
Numarasi1 Numaras1 Adi

1. 255 Hamsikoy Siitlact 37
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa

Numarast Numarast Adi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
bulunmamaktadir.
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3. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Basvurularin Yayim

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi kapsaminda yayimlanmis
olup ilgili kisiler {i¢ ay icerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine
uygun olarak bildirebilirler.

1. Isparta Elmasi

Basvuru No : C2020/114

Bagvuru Tarihi : 01.06.2020

Cografi isaretin Ad1 : Isparta Elmast

Uriin / Uriin Grubu : Elma / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan . Isparta Ticaret Borsasi

Basvuru Yapanin Adresi : Ciinlir Mah. 102. Cad. No:185 A1/2 Merkez ISPARTA

Cografi Simir . Isparta ili

Kullanim Bi¢imi : Isparta Elmasi ibareli asagida verilen logo ve mense adi amblemi, Giriiniin

kendlsl veya ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Isparta Elmasi ibareli logo ve mense adi
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

N/

~2)

ISPARTA

ELMASI

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Isparta Elmasi; Isparta ilinde yetisen ve Latince tiir adi Malus domestica Borkh olan elma meyvesidir. Anag
olarak; ¢ogiir (tohum anact), MM.106 ve MM.111, M.9 kullanilir. Isparta Elmasi bahgelerinde kullanilan baglica
gesitler Starking Delicious, Golden Delicious, Granny Smith, Scarlet Spur, Starkrimson Delicious ve Red Chief,
tozlayici olarak da Starkspur Golden Delicious, Golden Delicious ve Starkrimson Delicious ¢esitleri kullanilir.

Isparta Elmasinin yetistiriciligi, ¢ogiir veya klon anaglar iizerine asilanarak elde edilmis fidanlar ile yapilir.
Kullanilan anag, kalem ve fidanlar Egirdir Meyvecilik Arastirma Enstitiisiinden temin edilir.

Isparta elmasinin en 6nemli 6zelliklerinden bir tanesi meyve seklidir. Isparta ilinin iklim verilerine gére Nisan
ay1 en yiiksek sicaklik 29,5°C, en diisiik sicaklik -7,7°C’dir. Gece-giindiiz sicaklik farki ortalama olarak 15-20°C
civarindadir. Bu durum meyve seklinin gelismesinde, 6zellikle ¢iceklenmeden sonraki dénemde; hiicre boliinme
doénemi kosullar1 onemli olur. Isparta ilinde bu donemde (Nisan ay1) meydana gelen diisiik sicakliklar, meyvenin
¢icek ucunda hiicre sayisim arttirir ve gelismesini uyarir. Bu durum, serin ilkbaharda sentezlenen sitokininlerin
meyve boyunu uzatmasindan ileri gelir. Cigeklenme donemi sonrasi diisiik sicakliklar sitokinin sentezini, yiiksek
sicakliklar gibberellin (GA) sentezini tesvik ederler, bunun sonucu diisiik sicakliklar hiicre sayisini, sicak kosullar
hiicre iriligini arttirir. Isparta Elmasi; ekolojik yapi, sicaklik nem dengesi, gece giindiiz sicaklik farkliliklarindan
dolay1, sap boliimiinden ¢i¢ek ¢ukuruna dogru incelerek uzayan, ticari olarak uzun meyve (long) kategorisine girer.
Ayrica cografi sinirda ‘bes yildiz’ ad1 verilen ¢icek ¢gukurundaki 5 adet ¢ikintinin ¢ok belirgin olmasi, Isparta Elmasi
icin ayirt edici bir 6zelliktir.

Isparta Elmasi yetistirilen alanlarin biiyiik bir kismi Egirdir Golii, Beysehir Goli ve Burdur Golii etrafinda
bulunur. Bu nedenle elmalar, ortalama % 57,8 nisbi nemli ortamda yetigir. Egirdir Goliiniin yumusatici etkisi ¢ok
diisiik sicakliklart dnlemek suretiyle ilkbahar ge¢ donlarini bolgeden ¢ogunlukla uzak tutar.
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Cografi simirin iklimi, yar1 kurak-nemli yapidadir. EImalarin gelisim gosterdigi donemde ortalama 568,4 mm
yillik yagis meydana gelir.

Meyve biiyiikliigiiniin belirlenmesinde en 6nemli ¢evre faktorii 1s1ktir. Isik, bahcenin bulundugu yer, terbiye
sistemi, budama, dikim siklig1 gibi faktorlerden etkilenir. Meyve gelisimi tam giines 15181 seviyesinin % 25-40’1nin
altindaki 151k seviyelerinde simirli olur. Isparta Elmasi bahgeleri, ortalama 2858 saat/yil 11k alir. Ayrica budama,
terbiye ve seyreltme islemleri yapilirken de meyvelerin giines 1s1gindan en fazla sekilde faydalanmasina dikkat
edilir.

Isparta Elmasi, ticari olarak uzun meyve siifinda olup fenolojik ve pomolojik &zelliklerine asagida yer
verilmektedir.

Fenolojik 6zellikler:

Tomurcuk kabarmasi: 21-24 Mart
Tomurcuk patlamasi: 29-30 Mart
Ilk gigek: 19-25 Nisan

Tam ¢icek: 25-26 Nisan

Cigek sonu: 1-5 May1s

Hasat: 23 Agustos- 14 Kasim

Pomolojik ozellikler:

Meyve agirlig (g) : 162-287

Meyve eni (mm) : 69-84

Meyve boyu (mm) : 57-77

Meyve eti sertligi (kg/cm?): 6,94-9,55
SKCM (%) : 12,20-16,40

Uretim Metodu:
Isparta Elmasinin iiretim asamalarina asagida yer verilmektedir.

Bahge tesisi:

Isparta ElImasi bahgelerinin biiyiik cogunlugu, Egirdir G6lii, Beysehir Golii ve Burdur Golii etrafinda bulunur.
Bahgeler giiney yamaglara ve meyilli arazilere kurulur. Bu durum elmalarin, hem ilkbaharin ge¢ donlarindan hem
de siddetli kis soguklarindan olumsuz yonde etkilenmesini engeller.

Meyve fidanlari, kasim ile mart ay1 arasinda dikilir.

Isparta Elmasi yetistiriciligi:

Isparta Elmasi yetistiriciligi ¢ogiir veya klon anaglar {izerine asilanarak elde edilmis fidanlar ile yapilir.
Kullanilan anag, kalem ve fidanlar Egirdir Meyvecilik Arastirma Enstitlisiinden temin edilir.

Anag olarak; ¢ogir (tohum anact), MM.106 ve MM.111, M.9 kullanilir. Isparta Elmasi bahgelerinde
kullanilan baglica ¢esitler Starking Delicious, Golden Delicious, Granny Smith, Scarlet Spur, Starkrimson Delicious
ve Red Chief, tozlayici olarak da Starkspur Golden Delicious, Golden Delicious ve Starkrimson Delicious gesitleri
kullanilir.

Yar1 bodur ve tam bodur anaclar ile bahge tesisi; 1x3 m, 5x5 m, 5x6 m, 5x3 m vb. sira lizeri ve sira arasi
mesafeler birakilarak yapilir. Elma agaglar1 yapraklarini doktiikten sonra mart aymin sonuna kadar verim ve sekil
budamalar1 yapilir.

Giibreleme, sulama ve ilaclama:

Giibre ihtiyaci, toprak ve yaprak analizi yapilarak belirlenir. Modern tarim tekniklerine uygun olarak
fertigasyon (su ve giibrenin birlikte verilmesi) seklinde gilibre uygulamasi yapilir.
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Isparta EImasi yetistirilen arazilerinin tamamina yakininda (%90) modern sulama yontemlerine uygun olarak
damla ve sprink sulama yapilir. Sulama zamani, Isparta Il Tarim ve Orman Miidiirliigiine bagh olarak calisan Tahmin
ve Erken Uyar1 Merkezi tarafindan belirlenir.

Tahmin ve Erken Uyar1 Merkezinin Isparta ilinde bulunan 35 adet Tahmin Erken Uyar1 Sistemi (Tarimsal
Meteoroloji Istasyonu) vasitastyla anlik sicaklik, nem, yaprak 1slakligi, yagis miktar1 vb. veriler toplanip islenerek
elma hastalik ve zararlilarina karsi ilaglama uygulamalar1 yapilir.

Hasat ve depolama:

Hasada karar vermek igin:

1.Tam ¢iceklenme - hasat arasi siire:

- Golden delicious ve Starkspur golden delicious: 140 - 160 giin
- Starking delicious ve Starkrimson delicious: 150 - 160 giin

- Red Chief: 135-145 giin

- Scarlet Spur: 140-150 giin

- Granny Smith; 180-210 giin

2. Nigasta Testi: Elmalar ¢igek cukuru ile sap ¢ukuru bolgeleri ortadan ikiye boliinerek tentiirdiyot bilesigine
10-15 saniye muamele edilecek, 2-3 dakika bekledikten sonra siyah ve beyaz zemin olusacaktir. Kirmizi ¢esitlerde
¢ekirdek evinden itibaren, beyaz ¢esitlerde homojen (yeknesak) dagilim seklinde beyazlagma orant % 50 ve tizeri
ise hasat baglatilmalidir. Kullanilacak meyveler, agaglarin omuz hizasinda her yoniinden, bir distan bir ic
kisimlarindan olmak iizere agaci temsil edecek sekilde alinir.

3. Sertlik: Meyve eti sertligi, dis kabuk hafifce alindiktan sonra, Penetrometrenin elma i¢in uyarlanmis bagligi
kullanilarak teknigine uygun olarak islem yapilir. Penetrometre gostergesi elma gesitlerine bagli olarak 6,94-9,55
kg/cm? arasinda olmalidir.

4. SCKM (Suda Coziniir Kuru Madde): Reflektometrenin ilgili bélmesine meyvenin suyu damlatilarak
bakilir. Reflektometrenin gostergesi gesitlere bagli olarak % 12,20-16,40 arasinda olmalidir.

Hasat edilen Isparta Elmasi, plastik veya tahta kasalara konur ve 0-4°C sicaklik ve %90-95 neme sahip
depolarda muhafaza edilerek piyasaya arz edilir.

Denetleme:

Denetimler; Isparta Ticaret Borsasmin koordinasyonunda, Isparta Uygulamali Bilimler Universitesi Ziraat
Fakiiltesinden, Isparta il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Isparta Ticaret Borsasindan konuda uzman birer
kisinin katilimryla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica
gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim Mercii tarafindan:

e Uretimde kullanilan elma gesitlerinin uygunlugu.

o Ozellikle bahge tesisi, yetistiricilik, hasat ve depolama kosullar1 bakimindan iiretim metoduna uygunluk.

o Uriiniin 6zelliklerinin uygunlugu. Gerekli goriilen durumlarda fenolojik ve pomolojik o6zellikleri
bakimindan analiz ettirilir.

e Isparta Elmasinin cografi sinirdan temin edilip edilmedigi.

o Isparta Elmasi ibaresi ile menge adi ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Gevas Fasulyesi

Basvuru No : C2021/000267

Basvuru Tarihi 1 06.07.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Gevas Fasulyesi

Uriin / Uriin Grubu : Fasulye / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Van Ticaret Borsast

Basvuru Yapanin Adresi : Ercis Yolu Uzeri 2. Km. Tusba 65040 VAN

Cografi Simir : Van ili Gevas ilgesi

Kullanim Bicimi . Gevas Fasulyesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lirliniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Gevas Fasulyesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gevas Fasulyesi; Van ilinin Gevas il¢esinde yetistirilen Fabaceae familyasindaki Phaseolus vulgaris L.
tiirtinden iretilir. Gevag Fasulyesi; Van ilinin Gevas ilgesinde yetistirilen ilgenin ismi ile anilan yerel bir fasulyedir.
Sarilic1 bitylime 6zelligine sahip olup, karisik populasyon halinde olan yerel genotipleri icerir. Gevas Fasulyesi taze
tiketime uygun, kilgiksiz ve gevrektir. Yapraklart sarmalik olarak da kullanilir.

Gevas Fasulyesi’nde genellikle olgunlagsmis kuru tohumu siyah renktedir. Tohumlar; cografi sinirda bir
onceki sezonda yetisen Gevas Fasulyesinden tohumluk olarak ayirilanlarin eyliil ayinda tohumlarinin kurutulmasiyla
elde edilir.

Gevas ilgesinin deniz seviyesinden yiiksekligi 1,750 metre olmasina ragmen Van Goliine kiyist oldugu igin
gd6liin 1limanlastirict etkisi bolgeyi mikroklima alani haline getirir. Gevas Fasulyesi ilgede kumlu-tinli ve taban suyu
seviyesinin yiiksek olmadigi topraklarda yetistirilir. Yetistirme doneminde nem ortalamasi degerleri %51-65
arasindadir. Yetistirme sezonunda nemin ¢ok yiiksek olmamasi Ozellikle fungal ve bakteriyel hastaliklarin
yayginlagsmasint dnler.

Tablo 1. Gevas Fasulyesinin bazi morfolojik 6zellikleri:

Ozellik Deger
Cikis siiresi (giin) 13-17
Cigeklenme siiresi (giin) 52,50-71,00
Taze bakla hasat siiresi (giin) 97,67-110,00
Biyiime sekli Sarilict
Bitki boyu (cm) 337,33-337,50
Bogum sayisi (adet/bitki) 31-33
Yaprak rengi Koyu yesil
Yaprakta piiriizliiliik Orta
Orta yaprak¢igi boyu (mm) 118,20-118,30
Orta yaprakgigin sekli Koseli
Orta yaprakeigin ug sekli Uzun
Brakte boyu (mm) 6,19-6,21
Brakte rengi Yesil
Brakte sekli Orta
Bayrak rengi Pembe
Kanatgiklarin rengi Pembe
Cigek sap1 uzunlugu 7,45-7,47
Cigek tomurcugu genigligi 4,85-4,90
ilk ¢igegin bulundugu bogum sayisi 6-8
Salkimdaki ¢igek tomurcugu sayisi 3-4
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Salkimdaki bakla sayis1 1,35-1,40
Bakla zemin rengi Yesil
Baklanin zemin renginin koyulugu Acik
Baklada ¢ift renk Yok
Baklada gevreklik Var
Baklada kilgiklilik Yok
Yesil taze fasulyedeki olgunlasmamis tohum Yesil
(tane) rengi

Bakla uzunlugu (cm) 18,09-18,59
Bakla eni (cm) 1,82-1,85
Bakla eti kalinlig1 (mm) 5,75-5,80
Baklanin kivrim sekli Orta
Baklada tohumun belirginlik durumu Az belirgin
Baklada piiriizliiliik Piiriizli
Taze baklada tohum sayis1 6,40-6,53
Ortalama bakla agirlig: (g) 12,10-14,62
Baklanin enine kesiti Cok diiz
Tohum boyu (mm) 13,75-13,78
Tohum eni (mm) 5,95-6,00
Tohum yiiksekligi (mm) 7,65-7,70
Tohum sekli Bobrek
Tohumun sirt sekli Dar
Tohumun yandan sekli Orta
Bin tane agirligi (g) 396,50-413,85
Olgunlagmis kuru tohumun ana rengi Siyah
Tanede protein orani %26-27
Bitki bagina bakla sayis1 (adet/bitki) 13,67-32,94

Bitki basina taze bakla verimi (g)

199,70-403,61

Dekara taze bakla verimi (kg/da)

1248,50-3363,43

Tablo 2. Gevas Fasulyesinin baz1 biyokimyasal 6zellikleri:

12

Toplam fenolik mg GA/kg

181,90-181,95

C vitamini mg/100 g 15,25-15,30

Protein (%) 28,90-29,00

Fruktoz mg/g 0,55-0,58

Glikoz mg/g 0,20-0,25

Sakkaroz mg/g 1,44-1,46

Maltoz mg/g 0,15-0,16
Uretim Metodu:

Salma sulama ile sulanan bitkilere ahir giibresi disinda herhangi sentetik kimyasal giibreleme yapilmaz.

Toprak hazirligi: Gevas Fasulyesi yetistiriciligi yapilacak tarlalar sonbaharda derin siiriiliip, ilkbaharda
toprak tava geldiginde yiizlek siiriiliip diizeltilir.

Tohum temini: Fasulye bitkisi yiiksek oranda kendine tozlanip déllenen bir sebze tiirii oldugu igin, ¢iftgiler
tohumluk olarak ayirdiklar1 bitkilerin tohumlari eyliil ayinda kurutup gelecek sezon i¢in hazirlar.
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Yetistirilmesi: Gevas ilgesinde vejetasyon periyodunun basladigi mayis ayi itibari ile fasulye, dogrudan
tohum ekilerek yetistirilir. Ekim 6ncesi kiiciikbas hayvanlardan elde edilen organik ciftlik giibresi dekara 1 ton
olacak sekilde uygulanir. Genel olarak ocak usulii ekim yapilmakta ve her ocaga 1-2 tohum ekilir. Gevas Fasulyesi
sarilic1 bitylime 6zelliginde oldugu i¢in bitki belirli bir asamaya ulastiginda 6zellikle cografi sinirda yetistirilen agag
dallarindan elde edilen siriklara 70 — 100 cm. araliklarla sardirilarak biiyiimesi saglanir. Bakla olusumu ve hasat
edilene kadar 5-7 giin araliklarla sulama yapilir. Bitkiler toprak yilizeyine ¢iktiktan 15 giin sonra, ilk gercek yapraklar
¢iktiginda ve herekleme sonrasi ¢igeklenme baslamadan 6nce ¢apalama islemi gergeklestirilir. Taze bakla hasadi
agustos ay1 ortalarna dogru baslar ve hava kosullarina gdre eylill sonu-ekim basina kadar devam eder. Gevas
Fasulyesinde hasat edilen taze baklalar, 20 kg’lik plastik ¢uvallarda pazara sevk edilir ve %80 oransal nem iceren
ortamlarda +4 °C sicaklikta, 2 hafta muhafaza edilebilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Gevas Fasulyesinin ge¢misi eskiye dayanir. Gevas il¢esinin tarim ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Gevas Fasulyesinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Van Ticaret Borsasinin koordinasyonunda ve Van Yiiziincii Y1l Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Bahge Bitkileri Boliimii ve Tarimsal Biyoteknoloji Boliimii, Bagkale Meslek Yiiksek Okulu (MYO) Organik Tarim
Programi, Gevas MYO Bitkisel ve Hayvansal Uretim Programi, Gevas ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii, Van 11
Tarim ve Orman Miidiirligii ile Van Ticaret Borsasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla alt1 kigiden olusan
denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet {izerine ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler agagidadir:

e Uriiniin renk ve fiziksel dzellikleri: Morfolojik olarak kesin ayirim saglayabilecek sarilic1 bitki dzelligi,
bakla uzunlugu ve eni; kilgikliligt; bakla ve olgunlasmamis tohum rengi, baklada tohumun belirginlik
durumu ve taze baklada tohum sayisi ile liretim metoduna uygunluk

o Gevas Fasulyesi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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3. Mardin Alluciye

Basvuru No : C2022/000343

Basvuru Tarihi 1 14.10.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Mardin Alluciye

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Mardin Artuklu Universitesi

Basvuru Yapanin Adresi : Nur Mah. Diyarbakir Bul. 47200 Artuklu / MARDIN

Cografi Simir : Mardin ili

Kullanim Bi¢imi : Mardin Alluciye ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin ambalaj1

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde kullanilamadiginda, Mardin
Alluciye ibaresi ve mahrec isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mardin Alluciye; yagh kusbasi kuzu eti, kuyruk yagi, taze sogan, papaz erigi, tuz ve su kullanilarak Mardin
ilinde tiretilen yemektir. Servisi, sicak olarak ve istege bagl olarak iizerine maydanoz ilave edildikten sonra yapilir.

Mardin Alluciye adi, Arapgada “alluc” olarak gecen papaz eriginden alir. Papaz erigi, taze olarak veya
salamura yapilarak kullanilir.

Mardin Alluciyenin ge¢misi eskiye dayanir. Mardin ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Mardin Alluciye tiretiminde cografi sinirda yetisen papaz erigi, taze veya salamura olarak kullanilir.

Salamura icin bilesenler:

- 1 kg papaz erigi
- 20 g kaya tuzu
- 1ltsu

Salamuranin hazirlanmasi:

Sicak suya kaya tuzu ilave edilip karistirihir ve cam kavanoza doldurulmus papaz eriginin iizerine eklenerek
kavanozun kapagi kapatilir. Erikler sararinca kullanima hazir hale gelir. Hazirlanan salamura erikler, serin ve kuru
bir ortamda 1 y1l saklanir.

4 - 6 kisilik Mardin Alluciye iiretmek i¢in gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Mardin Alluciye icin bilesenler:

- 1 kg yagli kugbasi kuzu eti

- 100 g kuyruk yagi

- 0,5 kg taze sogan

- 1 kg taze veya salamura papaz erigi
- 1lsu

- 5gtuz

- Maydanoz (istege bagl)

Hazirlanmasi:

Bir tencereye sirasiyla serit seklinde dogranmis kuyruk yagi, kusbasi kuzu eti, ince dogranmis taze sogan ve
salamura papaz erigi yerlestirilir. Uzerine su ve tuz eklenip kisik ateste 2 saat pisirilir. Bilesenlerin dagilmamast igin
pisirilirken karistirilmaz.
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Mardin Alluciyenin servisi, sicak olarak ve istege bagli olarak tizerine maydanoz ilave edildikten sonra
yapilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Mardin Alluciyenin ge¢misi eskiye dayanir. Mardin ilinin mutfak kiiltiiriinde Snemli bir yere sahiptir.
Uretiminde, cografi simirda yetisen papaz erigi kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Mardin
Alluciyenin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Mardin Artuklu Universitesinin koordinasyonunda; Mardin Ticaret ve Sanayi Odasi, Mardin il
Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Mardin Artuklu Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimiinden konuda uzman kisilerin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler
diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir:

« Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
« Uretim metoduna uygunluk.
« Mardin Alluciye ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Mardin Firkiye

Basvuru No : C2022/000344

Basvuru Tarihi 1 14.10.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Mardin Firkiye

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Mardin Artuklu Universitesi

Basvuru Yapanin Adresi : Nur Mah. Diyarbakir Bul. 47200 Artuklu / MARDIN

Cografi Simir : Mardin ili

Kullanim Bicimi : Mardin Firkiye ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iirliniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Mardin
Firkiye ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mardin Firkiye; yagh kusbasi kuzu eti, taze sogan ve ¢ekirdegi alinmis ¢agla kullanilarak Mardin ilinde
iiretilen yemektir. Uzerine limon suyu ilave edilerek sicak olarak servisi yapilir.

Mardin Firkiye adini, Arapcada “firk” olarak gegen ¢agladan alir.

Mardin Firkiyenin ge¢misi eskiye dayanir. Mardin ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Mardin Firkiye iiretiminde, cografi sinirda yetigen ¢agla kullanilir.

4 - 6 kisilik Mardin Firkiye tretmek igin gerekli olan bilesenlere ve iliretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

- 1 kg yagh kusbasi kuzu eti

- 1 kg taze sogan

- 1 kg ¢ekirdegi alinmis gagla
- 1lsu

- 1adet limonun suyu

- 10gtuz

Hazirlanmast:
Cekirdegi ¢ikarilan ¢aglalar ikiye boliiniir ve tizerine sicak su eklenerek yumusayincaya kadar haslanir.

Kusbas1 kuzu eti bir tencerede, ince dogranmug taze sogan ve su ile kisik ateste 2 saat pisirilir. Etler
yumusamaya basladiginda tizerine haglanmig ¢aglalar ve tuz eklenip 20 dakika daha pisirilir.

Mardin Firkiyenin servisi, sicak olarak ve tizerine limon suyu ilave edilerek yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Mardin Firkiyenin geg¢misi eskiye dayanir. Mardin ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretiminde, cografi siirda yetisen ¢agla kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Mardin Firkiyenin
tiim tiretim asamalar1, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Mardin Artuklu Universitesinin koordinasyonunda; Mardin Ticaret ve Sanayi Odasi, Mardin 11
Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Mardin Artuklu Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimiinden konuda uzman kisilerin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler
diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.
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Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

o Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarmin uygunlugu.
« Uretim metoduna uygunluk.
« Mardin Firkiye ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Karaman ilisira Dolmas:

Basvuru No : C2022/000373

Basvuru Tarihi 1 02.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Karaman lisira Dolmasi

Uriin / Uriin Grubu : Dolma / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Karaman 1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Ziya Gokalp Mah. Ahmet Yesevi Cad. No:26 Merkez KARAMAN
Cografi Simir : Karaman ili Merkez ilgesi Yollarbast Koyii

Kullanim Bicimi : Karaman Ilisira Dolmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin

kendISI veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Karaman ilisira Dolmasi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karaman Ilisira Dolmasi; yagh kiyma, pilavlik iri bulgur, patlican, domates, biber, maydanoz, sogan, biber
ve domates salgasi ile hazirlanan i¢ harcin patlicanlarin arasina yerlestirilmesi ve iizerine sos dokiiliip pisirilmesi
suretiyle Karaman ili Merkez il¢esi Yollarbagi Kdyiinde iiretilen dolmadir. Sosu; tereyagi, salga, tuz ve su ile
hazirlanir. Servisi, {izerine sarimsakli yogurt dokiildiikten sonra ve sicak olarak yapilir. Karaman ilisira Dolmasinin
iiretiminde, ki aylarinda kuru patlican kullanilir.

Karaman {lisira Dolmas1 adii, bugiin Yollarbasi olarak bilinen eski adi ile ilisira olan kdyden alir. Karaman
[listra Dolmasinin yapiminda kullanilan bulgurun Karaman tipi iiretilen pilavlik iri bulgur olmas1 gerekir. Karaman
tipi iiretimde bugday 6n temizligin ardindan pisirilip kurutulduktan sonra tavlanir ve tas degirmenlerde hem kabugu
¢ikarilir hem de kirilir. Karaman tipi tiretilen bulgurun rengi ve oval kirim sekli bugdaym dogal gériiniimiine en
yakin halini almasini saglar. Bunun yani sira Tas degirmende kirilan bulgur, diskli ve ¢ekigli degirmenlerde kirilan
bulgurdan farkl: olarak, bulgurun dogasina uygun olarak iiretilir boylece asil lezzetini ve kokusunu korur.

Gegmisi eskiye dayanan Karaman ilisira Dolmas1 Karaman ilinin Merkez ilgesinin Yollarbast Kdyiiniin
mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Ozellikle bayram, diigiin, nisan vb. 6zel giinlerde iiretilir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

10 kisilik Karaman Ilisira Dolmasi iiretmek igin gerekli bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

1 kg patlican

170 g domates

75 g yesilbiber

60 g maydanoz

300 g yagli dana kiymast
115 g pilavlik iri bulgur
100 g kuru sogan

105 g domates salcast
60 g yumurta (1 adet)
60 g tereyagi

1000 ml su

60 g yumurta (1 adet)
12 g tuz

180 g siizme yogurt

1 bag sarimsak

Karaman {lisira Dolmasinin iiretiminde cografi sinirdan temin edilen Karaman tipi iiretilen pilavlik iri bulgur
ile tereyagi kullanilir.
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Hazirlanmasi:

Patlicanlar yikanarak alacali soyulur. Once enine sonra boyuna ikiye ayrilir. Her parga, dibinde bir miktar
kalacak sekilde boyuna kesilir ancak birbirinden ayrilmamasina 6zen gosterilir. Tuzlu suda bir miiddet bekletilir.
Kis aylarinda kurutulmus patlican kullanilabilir.

Sogan, biber, domates ve maydanoz ince dogramr. Uzerine kiyma, bulgur, 70 g salca, kirnizibiber, tuz ve
yumurta eklenerek iyice yogurulur.

Patlicanlar sudan ¢ikarilip sikilir ve iyice yikanir. I¢ hargtan yaklagik 15 g almir, oval sekil verilir.
Patlicanlarin arasina yerlestirilerek, yiiksekligi az ama ¢ap olarak genis bir tencereye dizilir.

Baska bir kapta 180 g siizme yogurt ve ezilmis 1 bas sarimsak karistirilir. Iyice cirpilan sarimsakli yogurt
karigimi kenara alinir.

Bir tavada tereyagi ile 35 g sal¢a kavrulup tuz ve su eklenerek sos hazirlanir ve sicak olarak dolmalarin
lizerine gezdirilerek dokiiliir. Bulgurlar yumusayimcaya kadar kisik ateste pisirilir. Karaman ilisira Dolmasinin
servisi, lizerine sarimsakli yogurt dokiildiikten sonra sicak olarak yapilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Karaman {lisira Dolmasinin gegmisi eskiye dayanir. Yollarbas1 Kéyiiniin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Karaman ilisira Dolmasinin tiim iiretim asamalar1, belirtilen
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler, Karaman il Kiiltiir ve Turizm Midiirligii koordinasyonunda; Karaman Firincilar Pastacilar
Lokantacilar ve Gida Maddesi Ureten Is Yerleri Esnaf Odasi Baskanligi ile Karaman il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden konuda uzman 3 kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler,
diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iretim metoduna uygunlugu ve Karaman
Ilistra Dolmasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ylirtitiir.
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6. Iscehisar Mermer Kebab1

Basvuru No : C2022/000381

Basvuru Tarihi 1 07.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Iscehisar Mermer Kebab1

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Iscehisar Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Fatih Mah. Dere Sok. Iscehisar AFYONKARAHISAR

Cografi Simir : Afyonkarahisar ili Iscehisar ilgesi

Kullanim Bigimi : Iscehisar Mermer Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin servis

edlldlgl gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Iscehisar Mermer Kebabi; dana kiyma ve/veya kuzu kiyma, baharat ve diger bilesenler kullanilarak kofte
seklinde hazirlanarak pisirilir. Pisirilmesinde mermer kullanilmasi ile diger pisirme tekniklerinden ayrilir.

Iscehisar Mermer Kebab; 1stya dayamkli gida ile temasa uygun mermerin 1sitilmasi ve iizerinin i¢ yagi ile
yaglanarak sicak mermer iizerinde pisirilip servisinin yapildig: bir yemektir.

Iscehisar Mermer Kebabi; Iscehisar ilgesinin mutfak kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden birisi olup
tarih¢esinde 6zellikle piknik ve misafir agirlamalarinda ikram edildigi bilinir.

Iscehisar Mermer Kebabinin hazirlanmasinda; cografi sinira 6zgii olarak 1sitilan mermer {izerinde pisirme
seklinde {iretim metodu bulunur. Mermer kullanilmasinin baslica avantaji; mermerin ¢abuk 1sinip ge¢ sogumasi ile
mermerin i¢ yagi ile yaglanmasi ve pisirilecek etin kendi yagi ile mermer {izerinde pisirilmesini saglamasidir. Bu
durum kebabin lezzetli olmasini ve homojen olarak en iyi sekilde pisirilmesini saglar.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Iscehisar Mermer Kebabi
{iretimi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple Iscehisar Mermer Kebabinin; iiretildigi Iscehisar ilgesi ile
bilinirliligi ve int bulunur.

Uretim Metodu:

Iscehisar Mermer Kebab1 Bilesenler Listesi ve Kullanilan Ortalama Miktarlari (6 Kisilik):

Kofte hazirlanmasi i¢in kullanilacak bilesenler:

- 1 kg dana kiyma ya da 0,5 kg dana kiyma ve 0,5 kg kuzu kiyma,
- 400 g kuru sogan,

- 70 g galeta unu ya da ekmek i¢i,

- 50 ml dogal mineralli su ya da 5 g karbonat,

- 1 adet yumurta,

- 4 dis sarimsak,

- 10 g tuz,

- 5’er g kirmizibiber, karabiber, kimyon.

Mermerin yaglanmasinda kullanilan bilesenler:
- 150 g i¢ yag1 ve/veya istege bagli: 100 ml s1v1 yag (aygigegi yagi/zeytinyagi).

Serviste istege bagli bulunabilecek bilesenler:

- 1 kg sucuk (dilimlenmis veya boyuna kesilmis),

- 1 kg tavuk eti (ince sekilde agilmis veya dogranmis tavukgdgsii, kanat, pirzola),
- 1 kg kirmiz1 et (ince sekilde agilmis veya dogranmis dana ya da kuzu eti),

- 300 g patates kizartmasi,

- 300 g yogurt,

- 250 g kuru sogan, yesilbiber, domates,

- Yarim demet maydanoz,

- 10 g tuz,

- 5’er g kirmizibiber, karabiber, kimyon, kekik.
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- Pide veya ekmek.

Iscehisar Mermer Kebabinin Hazirlanmas:

Kofte icin verilen bilesenler verilen sirayla karistirilarak iyice karisincaya kadar 6zenle yogurulur. Daha sonra
tizeri kapatilarak ortalama 1 saat kadar dinlendirilir. Dinlendirilen karigim et elle kofte haline getirilir.

Iscehisar Mermer Kebabinin dengeli ve iyice pisirilebilmesi i¢in sicak mermer kullamlir. Isitilan sicak
mermerin iizeri i¢c yagi ile yaglanir. Pisirilecek gidalar mermer iizerine birbirine degmeyecek sekilde siralanarak i¢
yag ile iki tarafi esit sekilde pisirilir. Mermer iizerine kofteler, istege bagl sucuk, tavuk eti, kirmizi et, sogan,
yesilbiber, domatesler yerlestirilir. Pisme durumuna gore araliklarla ¢evrilir. Bu islemi kolaylastirmak igin bu
gidalara ¢op siste takilabilir. Istenilen pisme ve kizarma durumuna gelenler servis tabagima alimir.

Servis: Servis tabaklar1 icerisine dnce kofteler alinir. Istege bagh olarak yaninda sucuk, tavuk eti, kirmizi et,
kuru sogan, yesilbiber, domates, patates kizartmasi, yogurt, maydanoz, tuz, baharat, pide veya ekmek verilebilir.

Iscehisar Mermer Kebabinin; sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Siir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Iscehisar Mermer Kebabi iiretiminde 6zellikle
kofte ve diger bilesenlerin hazirlanmasi, sicak mermerin tizerinde pisirilmesi asamalari ile ustalik becerisi gerektirir.
Uretildigi Iscehisar ilgesi ile iin bag1 bulunan Iscehisar Mermer Kebabinin tiim {iretim asamalar1 cografi siir
igerisinde gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; iscehisar Belediyesinin koordinatorliigiinde; Iscehisar Belediyesi ile Iscehisar Ilge Tarim ve
Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Iscehisar
Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci; iscehisar Mermer Kebabi cografi isareti kullamm biciminin uygunlugunu, iiretimde
kullamlan bilesenler listesinin uygunlugunu ve “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim
yapilip yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alimmmasi gerekli tedbirler
denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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7. Yenice Ihlamur Bah

Basvuru No : C2022/000446

Basvuru Tarihi 1 14.12.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Yenice Thlamur Bali

Uriin / Uriin Grubu : Thlamur bal: / Bal

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Yenice Kaymakamligi

Basvuru Yapanin Adresi : Merkez Mah. Hiikiimet Konag1 Yenice KARABUK

Cografi Simir : Karabiik ili Yenice ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Yenice Thlamur Bali ibaresi ve menge adi amblemi, iiriiniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullamlamadiginda, Yenice
Thlamur Bali ibaresi ve menge ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur. Ayrica asagida verilen logo gida isletmecileri
tarafindan istege bagl olarak kullanilabilir.

i A THLAMUR
st s~ 13 AT ]

\

J

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yenice lhlamur Bali, cografi sinir igerisindeki alanlara 6zgii bitki 6rtiisiinde, basta adini aldigi thlamur ve
diger ¢icekli bitkilerden salgilanan nektarlarin, arilar tarafindan toplanmasiyla iiretilen bir ¢igek balidir. Yenice
Ihlamur Bali; kaynagina gore ¢igek bali sinifinda, tiretim ve/veya pazara sunus sekline gore siizme ve/veya petekli
bal seklinde iiretilir ve tiiketiciye sunulur.

Cografi sinirdaki alanlar engebeli bir topografyaya sahiptir. Ihlamur agaglar1 genel itibariyle bu engebeli
alanlarda bulundugundan, thlamur agaglarinin yaprak ve ¢igeklerinin insanlar tarafindan toplanmasi zorlasir. Bu
durum cografi sinirdaki alanlarda genis bir yayilis gdsteren thlamur agaglarinin bal arilari igin potansiyel bir nektar
kaynagi olmasini saglar. Yenice ilgesinde; thlamur agaglarmin yaygin olarak bulunmasi ve ihlamur nektarinin
yogunlugu nedeniyle iiretilen ballarmn biiyiik bir kismu thlamur balidir. Bélgede ¢okga bilinen ve rastlanilan thlamur
tiirleri; Tilia tomentosa Moench. (Giimiisi thlamur) ve Tilia rubra DC. subsp. caucasica (Kafkas thlamuru)’dir.

Yenice ilgesi; Bati Karadeniz iklim kusaginda, her mevsim yagis alabilen, kislar1 soguk, yazlari serin, genel
itibariyle bolgesinde nemli, yagish ve sisli bir Karadeniz iklimine sahip olan bir cografi konumdadir. Bu durum
cografi simirdaki alanlarin floristik yapisinin genis yaprakli orman, karisik orman ve orman cali gecisi habitat
tipleriyle kapli olmasini saglar. Genis yaprakli agag tiirlerinden olan thlamur da ¢icek agma donemi de geg tabir
edebilecek sekilde yilin haziran-temmuzda aylarinda gergeklesir.

Yenice Thlamur Bali; thlamur agaglarimin bulundugu bitki florast ile cografi sinirda aricilarin gegmisten
giiniimiize kadar yaygin bir sekilde yiiriittiikleri aricilik faaliyetleri sonucunda Yenice ilgesi ile 6zdeslesen ve bilinen
bir baldir. Ozellikle thlamur agaglari olmak iizere bdlgenin bitki rtiisii ile cografi simir igerisindeki alanlarda aricilik
faaliyetleri ve thlamur bali iiretimi yiizyillar dncesine dayanir.

Yenice Ihlamur Balinda; Tilia spp. (1thlamur) poleni mevcudiyeti melissopalinolojik analizlerde firiiniin
botanik orijini olarak 6n plana ¢ikar. Cografi sinirdaki alanlarda yayilis gosteren primer ve sekonder polen kaynagi
olan bitkiler Yenice Ihlamur Balinin 6zgiin aromasini ve rengini olusturur. Tklim ve bitki értiisiine bagl olarak,
Yenice Ihlamur Balinda; primer polen varligini baslica; Tilia spp. (thlamur), Ericaceae (fundagiller), Rosaceae
(giilgiller), Sambucus spp. ve baslica bulunabilecek sekonder polenlerin (toplam sekonder polen miktar1 en az %16)
varhigini; Castanea sativa (kestane), Fabaceae, Oleaceae, Ranunculaceae, Cistaceae, Rhamnaceae, Liliaceae ait
tiirler olusturur.

Yenice lhlamur Bali tiretiminde genel itibariyle Kafkas Arisit (Apis mellifera caucasica) ve Anadolu Arist
(Apis mellifera anatoliaca) irki arilar kullanilir.
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Yenice Ihlamur Balinda; botanik orijini ile belirtilen ballardan thlamur poleni temsiliyeti bakimindan,
tirtindeki thlamur (Tilia spp.) tiirlerine ait toplam polen igerigi; uygun iklim ve yetistiricilik kosullarinda ortalama
%8 olarak seyreder ve %5’in altina diismez. Polen temsiliyeti bakimindan az olan unifloral tiirlerin botanik
kaynagiyla (1thlamur) isimlendirilen bu {irtin; thlamur bal1 olarak nitelendirilir.

Yenice Ihlamur Bali; sar1 ve amber renk ve tonlarinda degisebilen renkte, temin edildigi bitki ortiisiine ve
thlamura 6zgii tat ve kokuya sahip, kivami viskoz ve akigkan yapida olan bir ¢igek balidir. Tiiketildiginde agizda ve
genizde acimsit tat hissi olugturmaz. Uygun muhafaza ve depolama kosullarinda; kismen veya geg kristalize olur. Bu
nedenle kristallesmesi orta diizeydedir. Kristallesmesi durumunda dilde rahatsiz edici his birakmayan yumusak
kristal graniilleri olusturur.

Uretim Metodu:

Yenice Ihlamur Bali; Tiirk Gida Kodeksi mevzuatinda yer alan olarak siizme ¢igek bali ve/veya petekli bal
seklinde firetilir ve tiiketiciye arz edilir.

Yenice Thlamur Bali Uretim Asamalari:

IIkbahar Bakimu: ilkbaharda havalarin 1ssnmasiyla birlikte arilarin bakim ve besleme islemleri baslar. Arilar
ilkbaharda kek ve sekerli surup verilerek beslenir, gii¢lendirilir. Genellikle mart ayinda agaglarin ¢i¢eklenmeye
baslamasi ile birlikte baslayan bakim ve beslemeye; mayis ayinin ortalarina kadar devam edilerek arilar {iretim
sezonuna hazirlanmis olur. Cigeklenme donemi olan haziran ayimdan 6nce mayis ayi ortalarinda arilara besleme
kesilir ve kovan birlestirme yontemiyle zayif arilar giiclendirme islemi gergeklestirilir. Arilarin, nektar toplamaya
baslamasinin ardindan ilave besleme yapilmaz.

Zararli Miicadelesi: Arilarda olusabilecek hastalik ve zararlilara karsi ilgili mevzuata uygun ruhsatl ilaglar
kullanilir. Bu ilaglarin kullaniminda prospektiislere uyulur.

Bal Akim Dénemi: Yenice [hlamur Bali iiretimi; haziran ayi itibariyle ¢igeklenmeye baslayan thlamur
agaclarindaki cicek 6zlerinin/nektarlarin arilar tarafindan toplanmasi ile gerceklesir. Uretim sezonu haziran ayinda
baslar temmuz ayinda kadar devam eder. Thlamur agaclarinin ¢igeklerini dokmemesi ve nektar kaybetmemesi igin
tiretim sezonu boyunca uzun siireli ve kesintisiz yagisa maruz kalmamasi gerekir. Cografi sinirda genellikle aricilik;
uygun tahta, plastik ya da tasimaciligi kolay strafor malzemelerden imal edilen langstroth tipi standart kovanlar
kullanilarak gerceklestirilir.

Elde edilen balin neminin diismesi, balin dinlendirilmesi, olgunlastirilmasi ve sirlanmasi (arilarin petek
gozlerini kapatma islemi) amaciyla kovanlar agustos ayimin baglarina kadar dinlenmeye birakilir. Arilar ballarini
olgunlastirdiklart petekleri, gercevenin iist ¢itasindan baslayarak asagi dogru sirlarlar. Eger balli bir petegin en az
2/3'si bal dolu gozlerle sirlanmigsa petek balinin olgunlagmis ve balin hasat edilmeye hazir oldugu kabul edilir.

Hasat: iklim ve yetistiricilik kosullarina bagh olarak Yenice Thlamur Bal hasadi agustos ayinda yapilir.
Hasat yapildiktan sonra en kisa siirede sagim kolayligi i¢in siizme islemine gegilir. Stizme iglemi; balin akiciligint
kaybetmemesi, hastalik ve zararli etmenlere meydan vermemek i¢in en kisa siirede yapilmasi gerekir. Bal hasadinin
artlarin daha sakin kabul edildikleri sabahin erken saatlerinde yapilmasi tavsiye edilir. Kovana genellikle duman
verilip sonrasinda kovan agilir. Balliktaki sirl petekli gergevelerin arilar alt kata indirilir ya da silkelenerek toplanir.

Stizme i¢in ayrilan ¢erceveli ballarin sirlart; sir taragi veya elektrikli bigaklarla sirlart alindiktan sonra elle
veya elektrikle calisan santrifiijlii bal stizme makinelerine yerlestirilerek petekli ballarin siizme iglemi yapilir.

Ambalajlama, Depolama ve Muhafaza Kosullari: Siiziilen ballar aricilar tarafindan gida ile temasa uygun
dinlendirme tanklarina alinir. Bu tanklara alinan ballar birkag giin giin siireyle dinlendirilir. Béylelikle istenilmeyen
partikiil, kabarcik vb. unsurlarin ¢okiip balin homojen bir goriiniim kazanmasi saglanir. Dinlendirilen ballarda
bulunabilecek partikiil, kabarcik vb. ayristirilmasi i¢in ayrica ince eleklerden gegirilerek balin siizme islemi
tamamlanir.

Yenice Thlamur Bali; ambalajlama/dolum noktasindan tiiketiciye ulastirilana kadar tiim agamalarinda temiz
ve kuru yerlerde kokulardan ari bigimde, dogrudan giines 1s181na maruz kalmayacak ve 25°C’yi agmayacak sekilde
muhafaza edilir.
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Yenice Ihlamur Bali; hemen tiiketiciye arz edilmeyip doluma gegilmeyecek ise daha uzun siireli
depolanabilmesi icin serin ve giines gérmeyen ortamlarda depolanarak, muhafaza edilir.

Yenice Ihlamur Bali; siizme bal ve/veya petekli bal seklinde, gida isletmecileri tarafindan belirlenen gida ile
temasa uygun ambalajlara konulur. Basta polen analizlerine ve Tiirk Gida Kodeksine uygun ballar; ilgili mevzuata
uygun etiket bilgilerini icerecek sekilde ambalajlanir ve etiketlenir.

Piyasaya Arz: Yenice Ihlamur Bali; siizme bal ve/veya petekli bal seklinde gida ile temasa uygun
ambalajlarda ilgili mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir.

Denetleme:

Denetimler; Yenice Kaymakamliginin koordinasyonunda; Yenice Kaymakamligi, Karabiik il Tarmm ve
Orman Miidiirliigii ile Karabiik ili Ar1 Yetistiricileri Birliginin katilin ile en az ii¢ kisiden olusan denetim merci
tarafindan gerceklestirilir.

Yenice Ihlamur Balini iireten aricilar ve pazarlanmasinda faaliyet gosteren gida isletmecileri; Karabiik
Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Karabiik 1li Ar1 Yetistiricileri Birligi tarafindan liste halinde kayit edilir. Yerinde
kontrollerde kovan sayisi, arilik yerleri, konaklama noktasinin uygunlugu ve bdlgenin bitki cesitliligi kayit altina
alinir. Bu {iriinii {ireten aricilar, her y1l Karabiik ili Ar1 Yetistiricileri Birligine arilik yerleri, koloni sayilar1 vb.
bilgileri igerecek sekilde bildirimde bulunur. Bu kayztlar iiriiniin izlenebilirliginin saglanmast igin Karabiik Ili Ar1
Yetistiricileri Birligi tarafindan muntazam sekilde kayit altinda tutulur. Denetim merci tarafindan Yenice Ihlamur
Balinda asagidaki hususlar denetlenir:

- Yenice Ihlamur Bali cografi igareti kullanim bi¢iminin uygunlugu,
- Uretim metoduna uygunluk,

- Arnlik yerlerinin bildirimdeki alanlarda olup olmadig,

- Hasat doneminde yapilan islemlerin uygunlugu,

- Ambalajlama, muhafaza ve depolama kosullarmin uygunlugu,

- Yenice Ihlamur Balinin piyasaya arzinin uygunlugu.

Denetim merci tarafindan gerekli gériilmesi halinde, bal analizi i¢in thlamur balindan teknigine uygun olarak
bal numunesi alinmasi saglanir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler,
denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetimler yilda en az 1 kez yapilir. Sikdyet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Yenice
Kaymakamligi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasindaki hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

Asagida yer alan basvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda tescil edilmis olup bu yayimlara
kars1 itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Emcelli Biberi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 20.04.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 14.02.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1337

Tescil Tarihi 1 14.02.2023

Basvuru No : C2021/000197

Basvuru Tarihi 1 20.04.2021

Cografi Isaretin Ad : Emcelli Biberi

Uriin / Uriin Grubu : Biber / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Sarig6l Kaymakamlig

Tescil Ettirenin Adresi : Mimar Sinan, istiklal Cad. No:61 45470 Sarigol MANISA
Cografi Simir : Manisa ili Sar1g6l ilgesi Emcelli Mahallesi

Kullanim Bi¢imi : Emcelli Biberi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin kendisi veya

ambalap lizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Emcelli Biberi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Emcelli Biberi; Manisa ili Sarigél ilcesinin Emcelli Mahallesinde agik tarla yontemiyle yetistirilen
Solanaceae familyasindan Capsicum annum L. tiirii biberin Yalova Yaglik 28 ¢esidinden elde edilen kapya biber
olarak bilenen biberdir. Cogaltim materyali, bir dnceki sezon yetistirilen ve rengi, yesilden kirmiziya donen tiriinden
elde edilir.

Emcelli Biberinin bitkisi bodur, toplu yapil, algak dalli ve bol yapraklidir. Meyvesi; konik sekilli, iri, tath ve
kiit ugludur. 3,4 - 3,6 mm et kalinligina sahip olup bu nedenle salgalik, kdzleme ve konserve iiretimi i¢in uygundur.

Emcelli Biberi genellikle mayis ayinin ilk haftasinda dikilir. Hasadi, agustos ayinin ortasinda baglar ve kasim
ay1 sonuna kadar devam eder. Mevsim kosullarinin uygun olmasi durumunda bazi yillar aralik ayinda da hasat
yapilabilir. Hasat, genellikle {irlin rengi koyu yesilken yapilir. Tarhana iiretiminde kullanilacak biberlerin, kirmizi
renk almasi beklenir ve bu durumdaki biber, cografi sinirda “tarhana biberi” olarak da bilinir.

Cografi sinirda Akdeniz iklimi hakim olup 20 - 30 °C sicaklik ve % 60 - 79 nem goriiliir. Bu durum, 6zellikle
yetistirme doneminde soguga maruz kalmamasi gereken Emecelli Biberi yetistiriciligi i¢in idealdir. Toprak yapist
humuslu, kumlu - tinli ve tinli - hafif killi olup pH degeri 6,2 - 6,8 arasindadir. Ayrica derin, gegirgen, su tutma
kapasitesi yiiksek olan toprak yapisi, iiriiniin iyi bir gelisim donemi gecirmesinde ve verimin yiiksek olmasinda
etkilidir.

Emcelli Biberinin baz1 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Emcelli Biberinin Morfolojik, Agronomik ve Fizikokimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger

Renk Tazesi koyu yesil, olgunu kirmizi

Tat Aci/ tath

Nem (%) 4,15 -7,95

Kuru madde (%) 92,05 - 95,85

Bitki yapis1 Bodur, toplu yapili, algak dalli, bol yaprakl
Merve sekli Konik
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Meyve yapisi Etli
Olgunlagma siiresi 100 - 110 giin
Tozlagma tipi Agik tozlanan
Ekilen tohum miktar 220-2509/da
Ekim derinligi 055-1cm
Ideal toprak sicaklig 18-35°C

Sira arasi dikim mesafe 45 - 60 cm

Sira tizeri dikim mesafesi 40 -50 cm
Cimlenme siiresi 5-7 giin

Emcelli Biberinin ge¢misi eskiye dayanir. Taze olarak tiiketilmesinin yani sira tarhana ile salca, kozleme,
konserve vb. tiriinlerin iiretiminde de kullanildig i¢in cografi sinirin tarim ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir.
Emcelli Biberi; meyve et kalinliginin yiiksek olmasi bakimindan ayirt edici nitelige sahiptir. Bu sebeple cografi sinir
ile arasinda iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Emcelli Biberi Capsicum annum L. tirii Yalova Yaglik 28 ¢esidi biberden acik tarla yetistiriciligiyle
tiretilmekte olup iiretim asamalarina asagida yer verilmektedir.

Toprak Hazirligi:

Emcelli Biberi yetistiriciligi yapilacak tarla, 15 Ekim ile 15 Kasim arasinda derince siiriilerek dikime
hazirlanir. Toprak analizi ile belirlenen giibre ihtiyacinin, potasyumlu giibre bakimindan 2/3, azotlu giibre
bakimindan 1/3’i ve fosforlu giibrenin ise tamamu, ilkbaharda dikimle birlikte verilir. Potasyumlu giibrenin kalan
miktart ile azotlu giibrenin 1/3’{ ilk meyve tutumunda, kalan kismu ise ilk hasattan sonra verilir.

Tohum Hazirlanmasi:

Emcelli Biberinin yetistirilmesinde, bir 6nceki sezon yetistirilen ve rengi, yesilden kirmiziya donen iriinden
elde edilen tohumlar kullanilir. Tohumluk olarak kullanilacak biberlerin diizgiin, meyve yapisi gelismis, yumru ya
da sekil bozuklugunun olmamasina dikkat edilir. Tohumluk olarak ayrilan Emcelli Biberi; dogrudan giines 15181
almayan, agik ortamda, beton yiizeyler lizerine serilen Ortiiler {izerinde, 30 - 35 °C sicaklikta 4 - 5 giin kurutulur.
Kurutulmus Emcelli Biberi, kirilgan hal aldigindan el ile ovulur ve elenerek tohumluklar ayrilir. Tohumluklar bez
torba ya da kavanoz iginde, 15 - 18 °C sicakliktaki kuru ortamda muhafaza edilir ve kesinlikle yikama iglemi
yapilmaz.

Fide Yetistirme:

Emcelli Biberi tohumlari, fide yetistirilmek iizere mart ayinin 3. ve 4. haftasinda yastiklar iizerine ekilir.
Ekimden 6nce yastik yiizeyi tirmik ile diizeltilir ve tohumlar, 1 m?’ye yaklasik 1000 adet sekilde serpilir. Ekimden
sonra tohumlarin iizerine elekle, inceltilmis toprak serpilir. Iyi bir cimlenme olmasi igin toprak sicakligmin 15°C’nin
iizerinde olmasi gerekir. Can suyu verilip toprak nemlendirildikten sonra yastiklarin iizeri polietilen plastik ortii ile
kapatilir. Toprak yilizeyi kurudukea sulanir ve ¢imlenen tohumlarin biiyiimesi takip edilir. Tohumlar 5 - 7 giin iginde
filizlenir ve 2 yaprak (kulak ) olusur. 14 - 15 giin i¢inde fide boyu 13 - 15 cm uzunluguna erisir. 1 ay i¢inde fidelerin
3 - 4 yaprakli olmasinin ardindan kotiledon yapraklar lekesiz, parlak yesil, saglikli gelismis ve yere paralel, kok ve
govde uzunlugu birbirine esit, beyaz ve lekesiz koklii ve tek bilylime ucuna sahip olan fideler, biber ekimi i¢in
hazirdir. Fideler bitki zarar gérmeden kokiiyle ¢ekilir ve dogrudan dikim yapilir.

Fidelerin Dikimi:

Emcelli Biberinin iiretiminde, fide dikimi igin topragin 1sinmasi beklenir. Fideler genellikle mayis aymin ilk
haftasinda dikilir. Emcelli Biberi i¢in en uygun fide biiyiikliigi, ilk ¢igek tomurcuklarinin gériilmeye basladigi
devredir. Dikim yapilacak toprak; kazayag: ile inceltilir, damlama sulama borular1 yerlestirilir ve 1 saat kadar
topraga su verilerek slatilir. Toprak, baski (¢ivi) ile 4 - 5 cm derinlikte delindikten sonra fideler 25 - 30 cm arayla
dikilip etrafi toprakla sikigtirilir. Dikim yapildiktan sonra 30 dakika boyunca toprak sulanarak “demleme suyu”
verilir.
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Sulama:

Emcelli Biberi yetistiriciliginde, damlama sulama yontemi kullanilir. Toprak ylizeyi kurudugunda az
miktarda su verilerek topragin su ihtiyaci, kontrollii ve yeterli diizeyde karsilanmis olur. Ilk meyve gériiliinceye
kadar sulama yapilmaz. Ilk meyve goriildiikten sonra birer hafta araliklarla sulamalara devam edilir ve eyliil ay
sonunda sulama kesilir. Her sulamadan 1 - 2 giin 6nce gapalama yapilir.

Ilaglama:

Hastalik ve zararlilarla miicadele i¢in kiiltiirel 6nlemler alinir ve ihtiya¢ duyulursa ilagla miicadeleye baglanir.
Bitkiler gelisim donemi boyunca yakindan izlenir.

Budama:

Emcelli Biberinde budama, filiz ve yaprak alma seklinde yapilir. Haziran ayinda ana dallar olusuncaya dek
govde iizerinde ¢ikan filizler elle kopartilir veya makas ile kesilir. 2 ya da 3 ana dal birakilarak sekil verilir. Zayif,
ice bakan, havalanmayi ve 1siklanmay1 engelleyen yan siirgiinler temizlenir. Iyi bir havalanma ve hastalik
miicadelesi i¢in alttan itibaren yasl yapraklar temizlenir. Emcelli Biberi genellikle agikta yetistirildigi i¢in,
tozlanmasinda problemle karsilagilmaz ve ayrica bir islem uygulanmaz.

Yabanci Otla Miicadele:

Emcelli Biberinde yabanci otlarla miicadelede ¢apalama yapilir. Ik ¢apalama, fidelerinin tarlaya dikimden
iki hafta sonra ot alma ve siralar arasindaki topragi gevsetme seklinde yapilir. Birinci ¢apadan 2 hafta sonra bogaz
doldurma ile birlikte ikinci ¢apa yapilir. Haziran ayinin ilk haftasinda {igiincii ¢apa yapilir. Her ¢apalamadan 1 - 2
giin sonra sulama yapilir.

Hasat ve Depolama:

Hasat zamani agustos ayimin ortasinda baslayip kasim ay1 sonuna kadar devam eder ve her hafta yapilir.
Mevsim kosullarinin uygun olmasi durumunda bazi yillar aralik ayinda da hasat yapilabilir. Uriin 8 - 10 cm
uzunluguna geldiginde gelisimini tamamlamig olur. Hasadin, iiriin sapinin govdeye birlestigi yerdeki dogal kirik
cizgiden yapilmasina dikkat edilir. Meyve sap1 mutlaka meyve iizerinde kalmalidir. Hasat, meyve rengi yesilken
sabah erken saatlerde yapilir ve piyasaya yesil halde arz edilir. Ancak tarhana imalatinda kullanilacak Emcelli
Biberinin hasadi, agustos ay1 sonunda ve meyve tam olarak kirmizi rengini alinca yapilir.

Emcelli Biberi, 7 - 10 °C sicaklikta % 90 - 95 oransal nemde 3 - 4 hafta tazeligini korur.
Cografi Siir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Emcelli Biberinin ge¢misi eskiye dayanir. Emcelli Mahallesinin tarim ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretiminde kullanilan tohumlar, bir dnceki sezon yetistirilen iiriinden elde edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin
bag1 bulunan Emcelli Biberinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sarigdl Kaymakamliginin koordinasyonunda; Sarigél ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Sarigol
Belediyesi ile Sarig6l Kaymakamligindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak en az yilda bir kez, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her
zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

+  Uretimde, bir 6nceki sezon yetistirilen iiriinden elde edilen tohumluk materyalin kullanilmasi.

+  Ogzellikle ekim, hasat ve depolama sartlarinin uygunlugu olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.
* Hasat edilen {irliniin 6zelliklerinin uygunlugu.

* Emcelli Biberi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 09.04.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

Basvuru Tarihi
Cografi Isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 16.02.2023 tarihinde tescil edilmistir.

1 1338

: 16.02.2023

: C2021/000176

: 09.04.2021

: Erzurum Kavut Hagili

: Tatli / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

: Mabhreg isareti

. Erzurum Ticaret Borsasi

: Kazim Karabekir Paga Mah. Musalla Cad. No:23 Yakutiye ERZURUM
: Erzurum ili

: Erzurum Kavut Hasili ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 {izerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Kavut Hasili ibareli logo ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

KAVUT HASILI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Kavut Hasili; kavut, tuz ve sicak suyun karistirtlip bir tepsiye bastirilarak yayilmasi, ortasina bir
cukur acilip igine bal veya dut pekmezi konulduktan sonra {izerine eritilmis tereyagi dokiilmesi suretiyle Erzurum
ilinde iiretilen ve sicak olarak servisi yapilan tathidir. Tiiketimi; bir kasik kavut hagsili alinir, bal veya dut pekmezine
batirilip tatlandirildiktan sonra yeme seklindedir.

Erzurum Kavut Hagilinin kivami yogun, rengi koyu kahverengidir. Istege bagl olarak bir bardak siit ile
birlikte servisi yapilabilir.

Cografi sinirda kavut; kizgin sac tizerinde kavrulan ekmeklik bugdayin, tas degirmenlerde 6giitiiliip un haline
getirilmesiyle elde edilir. Bugday kabuguyla birlikte tas degirmende 6giitiiliir ve hazirlanan kavut, riiseym igerir.
Kavut kullanilarak yapilan tatlilara cografi sinirda “kavut hasili” denir.

Erzurum Kavut Hagsilinin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgii bilesen se¢imi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Erzurum Kavut Hagili {iretmek icin gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

e 420 g kavut

e 360 mlsu

e 8gtuz

e 30 g tereyagt

e 40 g bal veya dut pekmezi

e 250 ml siit (servis asamasinda istege bagli olarak)
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Erzurum Kavut Hagilinin hazirlanmasi:

Kavut; ekmeklik bugdaymn 50°C’de 30 dakika karistirilarak kavrulmasi ve tag degirmende ogiitiilerek un
haline getirilmesi suretiyle hazirlanir.

Genis bir kiseye kavut ve tuz konur. Uzerine kaynar su dokiilerek kat1 bir karisim elde edinceye kadar
karigtirilir. Karigim, genis bir tepsiye bastirilarak yayilir, ortasina gukur agilir ve gukurun igine bal veya dut pekmezi
konur. Uzerine eritilmis tereyag1 gezdirilerek dokiiliir. Erzurum Kavut Hasilinin servisi, sicak olarak yapilir. Istege
bagli olarak bir bardak siit ile birlikte servisi yapilabilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Erzurum Kavut Hasilinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgii bilesen se¢imi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunan Erzurum Kavut Hagilinin
tlim tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinatérliigiinde ve katilimiyla, Atatiirk Universitesi Turizm
Fakiiltesinden Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii ile Erzurum Il ve Tarim Orman Miidiirliigiinden konuda
uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen durumlarda ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Erzurum Kavut Hasili ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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3. Erzurum Ayva Yahnisi / Erzurum Ayva Kalyesi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 08.11.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

Basvuru Tarihi
Cografi Isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 16.02.2023 tarihinde tescil edilmistir.

11339

:16.02.2023

: C2021/000467

:08.11.2021

: Erzurum Ayva Yahnisi / Erzurum Ayva Kalyesi

. Yemek / Yemekler ve gorbalar

: Mahreg isareti

: Erzurum Ticaret Borsasi

: Kazim Karabekir Paga Mah. Musalla Cad. No:23 Yakutiye ERZURUM
: Erzurumiili

: Erzurum Ayva Yahnisi / Erzurum Ayva Kalyesi ibareli asagida verilen

logo ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin
ambalaj1 tizerinde kullanilamadiginda, Erzurum Ayva Yahnisi / Erzurum
Ayva Kalyesi ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

AYVA YAHNISI
AYVA KALYESI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Ayva Yahnisi / Erzurum Ayva Kalyesi; ayva, ¢ekirdeksiz beyaz kuru {iziim, tereyagi, beyaz seker
ve kavrulmus kusbasi et kullanilarak Erzurum ilinde iiretilen yemektir.

Erzurum Ayva Yahnisinin / Erzurum Ayva Kalyesinin i¢eriginde beyaz kuru iiziim ve beyaz seker bulunmasi
nedeniyle yogun tatl bir tada sahiptir. Uretimde kullanilan ayvalarin kabuklar1 soyulmaz.

Erzurum Ayva Yahnisinin / Erzurum Ayva Kalyesinin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak
kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Diigiinlerde, bayramlarda ve 6zel davet yemeklerinde yer alir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Erzurum Ayva Yahnisi / Erzurum Ayva Kalyesi iiretmek igin gerekli olan bilesenlere ve iiretim
metoduna asagida yer verilmektedir.

Bilesenler:

e 3-4 adet ayva

e 150 g dana kugbasi et

e 35 gtoz beyaz seker

e 200 g ¢cekirdeksiz beyaz kuru iiziim
o 25 gtereyagi

e 240 ml su
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Erzurum Ayva Yahnisi / Erzurum Ayva Kalyesi hazirlanmasi:

Ayvalarin ¢ekirdek kismi temizlenir ve kabugu soyulmadan 4 esit pargaya boliiniir. Et, yag kullanilmadan 45
dakika kisik ateste kavrulur. Icine ayva ve tereyagi eklenerek 45 dakika pisirilir. Uzerine dnce seker sonra sicak su
koyulup kisik ateste 10 dakika pisirilir. Ayvalar yumusadiktan sonra tiziimler eklenip 5 dakika daha pigirilir.
Erzurum Ayva Yahnisinin / Erzurum Ayva Kalyesinin servisi, sicak olarak yapilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Erzurum Ayva Yahnisinin / Erzurum Ayva Kalyesinin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak
kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Erzurum Ayva Yahnisinin /
Erzurum Ayva Kalyesinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasmin koordinatorliigiinde ve katilimiyla, Atatiirk Universitesi Turizm
Fakiiltesinden Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii ile Erzurum Gida Kontrol Laboratuvar Midiirliigiinden
konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen durumlarda ve sikdyet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Erzurum Ayva Yahnisi / Erzurum Ayva Kalyesi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ylirtitiir.
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4, Bolvadin Firin Eti

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 09.08.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 24.02.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11341

Tescil Tarihi :24.02.2023

Basvuru No : C2021/000306

Basvuru Tarihi 1 09.08.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Bolvadin Firin Eti

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bolvadin Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sazi Mah. Eski Demirciler i¢i Sok. Bolvadin AFYONKARAHISAR
Cografi Simir . Afyonkarahisar ili Bolvadin ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Bolvadin Firm Eti ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirliniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Bolvadin Firin Eti ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bolvadin Firin Eti; kugbast dogranmis dana veya diive eti, sogan, sivri biber, sarimsak ve domates
kullanilarak giive¢ kap icinde ve mese odunu ile yakilan 280-300°C sicakliktaki tag firinda pisirilerek {iretilen
yemektir. Pigirme sirasinda su ilave edilmez. 5-6 saat pisirilen yemegin eti, yumusak kivamdadir.

Bolvadin Firin Eti iiretiminde kullanilan et, dana ve diive etlerinin gerdan ve kaburga bolgelerinden elde
edilir. Az yaglh olup sinirleri tamamen temizlenir. Bolvadin Firin Eti iiretiminde sivri biber yerine; aci, yuvarlak,
kurutulmus ve cografi sinirda kokurdak biber olarak bilinen aci1 biber (Capsicum annuum) de kullanilabilir.

Bolvadin Firin Etinin pisirildigi tas firinlar, ates tuglasindan yapilir ve zemini izole edilir. Firmn yiiksekligi 1-
1,5 metre olup yarim daire seklindedir. Mese odunu koézleri, firinin i¢ hacminin yaklasik % 50°sini olusturan bir
alanda toplanir. Kalan kisma, birbirine temas etmeyecek sekilde giiveg kaplar yerlestirilir.

Bolvadin Firin Etinin gegmisi eskiye dayanir. Bolvadin il¢esinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde 6nemli
bir yere sahiptir. Ozellikle 6zel giinlerde ve ramazan aylarinda iiretilir. Cografi sinir halki, evlerinde hazirladiklart
bilesenleri firinlara gotiirerek, Bolvadin Firmm Etinin giivecte ve tas firinda pisirilmesini saglarlar. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bolvadin Firin Etinin iiretiminde kullanilan et, tercihen cografi sinirda yetisen dana ve diive etlerinin gerdan
ve kaburga bolgelerinden elde edilir. Az yagli olup sinirleri tamamen temizlenir.

Bolvadin Firin Etinin iiretiminde sivri biber yerine, cografi sinirda kokurdak biber olarak bilinen, aci,
yuvarlak ve kurutulmus biber de kullanilabilir.

5 kisilik Bolvadin Firin Eti iiretmek i¢in gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

e 2 kg dana veya diive eti

e 2 adet domates

e 2 adet sogan

e 7-8 adet sivri biber veya kokurdak biber
e 8-10 dis sarimsak

o 20-25gtuz
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Bolvadin Firin Etinin hazirlanmasi:

Az yagl ve sinirleri temizlenmis etler, 1,5-2 cm biiyiikligiinde kusbasi dogranip giive¢ kaplara konur.
Uzerlerine, kusbas: et biiyiikliigiinde dogranmis sogan ve sarimsak, iri dogranmus sivri biber veya kokurdak biber
ile tuz ilave edilir. Giiveg kaplar, birbirine temas etmeyecek sekilde, mese odunu ile yakilan 280-300°C sicakliktaki
tas firinda 4-5 saat pisirilir. Uzerlerine iri dogranmis domates yerlestirilir ve 1 saat daha pisirilir. Yemegin etinin
yumusak olmasina dikkat edilir. Firindan ¢ikarilan Bolvadin Firmn Etinin sevisi, 30 dakika kadar dinlendirildikten
sonra pisirildigi kapta ve sicak olarak yapilir.

Bolvadin Firin Eti, 4-6°C’de buzdolabinda 7 giin muhafaza edilip 1sitilarak tiiketilebilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Bolvadin Firin Etinin gegmisi eskiye dayanir. Bolvadin ilgesinin mutfak kiiltiirtinde ve geleneklerinde dnemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Bolvadin Firin Etinin tim {iretim asamalari, cografi
sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Bolvadin Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinasyonunda ve Bolvadin Ticaret ve Sanayi Odasi,
Bolvadin Ticaret Borsasi ve Bolvadin flge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimryla
3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet
halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Ogzellikle kullanilan firinin uygunlugu olmak iizere, {iretim metoduna uygunluk.
e Bolvadin Firin Eti ibaresinin ve mahre¢ igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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5. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Yayim

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 maddesi kapsaminda degisiklige
ugramis olup bu yayimlara karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Hatay Nar Eksisi

132 sayil1 ve 01.09.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2020/441 numarali Hatay Nar Eksisi ibareli cografi igaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun son
hali agagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:
e Uretim Metodu:

“Is1l iglemin tamamlanmasinin ardindan bentonit, jelatin vb. maddeler kullanilarak durultma islemi
gergeklestirilir.”

ifadesi,

“Is1l islemin tamamlanmasinin ardindan teknigine uygun islem yardimcilari kullanilarak durultma iglemi
gerceklestirilir.”

seklinde degistirilmistir.
b) Basvurunun Son Hali:

Hatay Nar EKksisi:

Basvuru No 1 C2020/441

Basvuru Tarihi : 18.12.2020

Cografi Isaretin Ad : Hatay Nar Eksisi

Uriin / Uriin Grubu . Nar eksisi / Yiyecekler igin ¢esni/lezzet vericiler, soslar ve tuz

Cografi Isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Cumhuriyet Mh. Giindiiz Cd. N:4/D 31040 Hatay ANTAKYA

Vekil : Elif Benan Giiven (Ozener Patent ve Danismanlik Ticaret Ltd. Sti.)
Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi . Hatay Nar Eksisi ibaresi, asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Hatay Nar Eksisi ibaresi, logosu ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Nar Eksisi; Hicaz, Katirbas1 ve/veya cografi sinirda Kirli Hanim, Kis Nari, Yerli Nar, Liifeli, Siyah
Nar ve Karamehmet adlartyla anilan yerel narlarin ayiklanmasi, yikanmasi, tanelenmesi, sikilmasi, siiziilmesi ve
kaynatilarak veya vakum altinda koyulastirilmasi ile elde edilen nar eksisidir. Katirbast ve Karamehmet gesitleri
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tatl olduklarindan tek basina nar eksisinde kullanilmaz, mutlaka eksi nar ile birlikte kullanilir. Uretiminde herhangi
bir tatlandiric1 ve katki maddesi kullanilmaz.

Hatay Nar Eksisi, cogunlukla salatalar olmak tizere yemekler ve hamur islerine tatlandirici olarak kullanilir.

Hatay Nar Eksisi, agizda tatli ve meyve asitliginden dolayi ise eksi bir tat birakir. Kaynatma isleminden
dolay1 karamelizedir ve yiiksek kuru madde igeriginden dolay1 akiciligr diistiktiir.

Hatay Nar Eksisinin geleneksel liretiminde kaynatma islemi, odun atesinde yapilir. Endiistriyel iiretimde ise
otomatik beslemeli kat1 yakit diizenekleri kullanilir.

Hatay Nar Eksisinin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo-1: Hatay Nar Eksisinin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Enaz | Encok
Enerji (kcal/100 g) 269 317
Briks (%) 67 75
Nem (%) 17,5 26,1
Diyet lif (%) 0 1,2
Karbonhidrat (%) 65 79
Kiil (%) 0,67 3,7
pH 2,03 3,34
Protein (%) 0,21 1,05
Titrasyon asitligi (% sitrik asit) | 5,57 9
Toplam seker (%) 45,6 59,1
Fruktoz (%) 21,7 28,5
Glukoz (%) 23,5 30,7
Glukoz/Fruktoz 1,01 1,19
Tablo-2: Hatay Nar Eksisinin Renk Degerleri
Enaz En ¢ok

a’ 0 31

b* 1,2 3,8

L 3 7,8

Hatay Nar Eksisinin ge¢misi eskiye dayanir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi siir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Nar Eksisi; Hicaz, Katirbasi ve/veya cografi sinirda Kirli Hanim, Kis Nari, Yerli Nar, Liifeli, Siyah
Nar ve Karamehmet adlartyla anilan yerel narlarin (Punica granatum L.) birlikte veya ayr1 ayri olarak ayitklanmasi,
yikanmasi, tanelenmesi, sikilmasi, siiziilmesi ve kaynatilarak veya vakum altinda koyulastirilmasi ile elde edilir.
Uretiminde herhangi bir tatlandirici ve katki1 maddesi kullanilmaz.

Katirbas1 ve Karamehmet ¢esitleri tatli olduklarindan tek bagina nar eksisinde kullanilmaz, mutlaka eksi nar
ile birlikte kullanilir.

Hatay Nar Eksisi geleneksel ve endiistriyel olarak iki sekilde iiretilir.

Geleneksel iiretim: Toplanan narlar yapraklarindan ayiklanir ve yikanir. Ortadan ikiye bdliinen nar
meyvelerinin arkalarina ¢ubuk ile vurularak elle taneleme yapilir. Nar suyu elle sikilir, gida ile temasa uygun bezden
stiziilerek tabani disa dogru bombeli veya diiz olan kalayli bakir legenlerde, giiclii ates lizerinde atmosferik basingta
kaynatilir. Uzerinde olusan kopiik diizenli olarak uzaklastirilir. Kopiik olusumu, sikma sirasinda meyvenin
kabugundan gelen aci tanen maddelerinin ayrilmasinit saglar. Kopiik olusumu durunca, karistirilarak ve kepge ile
yukaridan dokiilerek suyun en kisa siirede uzaklastirilmasi saglanir. Kaynatma ile {iriin 5-7 kat koyulasir. Yeterince
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suyun uzaklastirildig1 ve kivamin yeterli diizeye ulastigina tecriibe ile karar verilir. 100 kg nardan yaklagik 5 ila 10
kg nar eksisi elde edilir. Soguyan Hatay Nar Eksisi, gida ile temasa uygun plastik bidonlarda, oda sicakliginda ve
151k olmayan bir yerde depolanir. Cam siselerde ambalajlanarak satisa sunulur.

Endiistriyel tiretim: Toplanan narlar yapraklarindan ayiklanir ve yikanir. Nar meyvesinin kabugu bigakla
parcalandiktan sonra kabuk ve tane, elekli tambur ile ayrilir. Helezonik presler ile nar suyu ¢ikarilir. Nar suyu 6nce
85°C/2-5 dk veya 90-95°C/15-20 s 1s1l isleme tabi tutulur. Isil islemin tamamlanmasinin ardindan teknigine uygun
islem yardimecilar kullanilarak durultma islemi gergeklestirilir. Durultma iglemini filtrasyon islemi takip eder. Daha
sonra evaporatorlerde, 0,5 atm basing altinda ve 65°C’de koyulastirma islemi gergeklestirilir. Soguyan Hatay Nar
Eksisi, cam sigelerde ambalajlanarak satisa sunulur.

Cografi Simir igerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Hatay Nar Eksisinin gegmisi eskiye dayanir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Hatay Nar Eksisinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
siirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Antakya Ticaret ve Sanayi Odasimin koordinasyonunda Hatay i1 Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden, Hatay Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimiinden ve Antakya
Ticaret ve Sanayi Odasindan iiriin hakkinda bilgi sahibi birer iiyenin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim
mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetim mercii, Hatay Nar Eksisi iiretiminde cografi sinirda yetistirilen Hicaz, Katirbasi ve/veya yorede Kirli
Hanim, Kis Nari, Yerli Nar, Liifeli, Siyah Nar ve Karamehmet adlariyla anilan yerel narlarin kullanilmasini; {iretim
metoduna uygunlugunu ve Hatay Nar Eksisi ibaresi, logosu ile mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu
denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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6. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Yayim

Asagida yer alan degisiklikler 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesi kapsaminda
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay icerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka
Kurumuna usuliine uygun olarak bildirebilirler.

1. Hamsikoy Siitlaci

255 tescil sayili Hamsikdy Sitlaci ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Cografi Siir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

“Hamsikdy Siitlact yore ustalarinin gegmisten gelen bilgi ve birikimleri ile varligini devam ettiren yoreye
dzgii bir tathidir. Uriiniin yapimi ustalik gerektirmektedir. Bununla birlikte Hamsikdy Siitlaci yore ile 6zdeslesmis
bilinirligi yiiksek bir iiriindiir.”

ifadesi,

“Hamsikoy Siitlacinin gegmisi eskiye dayanir. Hamsikdy Beldesinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde
onemli bir yere sahiptir. Uretiminde kullamilan siit, cografi sinirdan temin edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin
bagi bulunan Hamsikdy Siitlacinin tiim tretim asamalari, siitiin temini de dahil olmak iizere cografi sinirda
gergeklestirilir.”

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:

“Magcka Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 Baskanlig1 koordinatérliigiinde; Magka flge Gida Tarim ve Hayvancilik
Miidiirliigiinden, Macka Belediyesinden ve Macka Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan {iriin hakkinda bilgi sahibi birer
kisi olmak {izere toplam ii¢ kisilik denetim merci tarafindan periyodik olarak denetimler yapilacaktir. Ayrica sikayet
halinde her zaman denetim yapilabilecektir.”

ifadesi,

“Denetimler; Magka Esnaf ve Sanatkarlar Odasinin koordinatérliigiinde; Magka Esnaf ve Sanatkarlar Odasi
ile Macka Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin hakkinda uzman birer kisi olmak {izere 2 kisilik denetim mercii
tarafindan yilda bir defa yapilir. Ayrica sikdyet halinde her zaman denetim yapilabilir.”

seklinde degistirilmistir.



